Gratang med Smokiestrimlor

Jamférande exempel:
400 g CO2e
per portion gyros*

Max utslapp**
500 g CO2e per

28 8

maltid
Protein <105 coze
per 100 gram per portion .
strimlor smokie 8%
strimlor av max
utslapp**

* Flaskkott. Data fran RISE, 6ppna listan
** Max utslapp per maltid 2050 for att vara i linje med langsiktiga klimatmal (RISE)
Nuvarande utslapp i Sverige - 1600 g CO2e per maltid (RISE)

Recept, smokiestrimlor:

Rekommenderad portionsstorlek ér tempad produkt och snitt vid servering till férskola, grundskola och gymnasium.

Ravara ~|100 portion ~ [Enhet |~
Mangd fardig produkt 5,0|kg
Torr Simsubas 2,0|kg
Potatismjol 0,5|kg
Salt 100|gram
Svartpeppar 16|gram
Socker 80|gram
Rokt paprikapulver 33|gram
Vatten 2,1{kg
Tomatpure 80|gram
Vitvinsvinager 33[gram
Liquid smoke 50(gram
Rapsolja 0,4|kg

Instruktion, Smokiestrimlor:

Blandning kan ske i Varimixer/Bjorn, kokgryta eller for hand.
Vid blandning i kokgryta glom inte att ta bort sidovingen. Vi rekommenderar max 20 kg Torr Simsubas per batch

vid blandning i kokgryta.

OBS! Vid blandning med samre omrorning (kokgryta eller for hand) se till att vatten, olja och alla ”blota
ingredienser” blandas samman lite innan omrérning startas for basta resultat.

Blanda de torra kryddorna och torra Simsubasen.

Blanda darefter i samtliga dvriga ingredienser

Starta blandningen pa lag hastighet och nér all vatska gatt in i pulvret 6ka hastigheten.

Fardigt efter ca 20 sekunder i Varmixer/Bjorn (nar degen gatt ihop till en homogen massa) och ca 2
minuter i kokgryta.

Lagg 6ver pa black ca 5 kg per bleck och tempa till 86 grader i 120 grader, 20 % fukt i Combiugn.
Lat svalna Over natten.

7. Skar i onskad storlek och kér i Hallden pa ”Janssons” skivan.
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SIMPLE & SUSTAINABLE FOOD SOLUTIONS



Recept, gratang

Ravara 20 port- 1Bleck | * |Enhet |~
Fardig mangd 6,7 kg
Stekta Smokiestrimlor 0,8|kg
Gul 6k, skivad 0,7|kg
Potatis, skalad och skivad 2,8|kg
Morot, skalad och skivad 0,7|kg
Vitlok, pressad 11|gram
Matlagningsgradde 1,3|kg
Mijolk 0,7|kg
Salt 14|gram
Svartpeppar, grovmalen 5|gram
Ost, riven 400(gram

Tillagning

1. Stek Simsu Smokie strimlor sa de far lite yta
2. Lagg allt utom osten i en ugnsform och blanda
3. Tillagaiugnen, férst 200 grader i 20 minuter, stré sedan 6ver osten och gratinera 170 grader i ytterligare 40

minuter
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